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ABSTRAK 
Proses fermentasi teh akan menghasilkan sejumlah alkohol, karbondioksida, 
vitamin B, vitamin C, serta berbagai jenis asam organik yang sangat penting bagi 
metabolisme manusia seperti asam asetat, asam glukonat, asam glukoronat, asam 
oksalat, dan asam laktat. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh waktu 
fermentasi terhadap aktivitas antioksidan teh daun gaharu. 
Pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode radikal DPPH (2,2-Diphenyl-1-
picrylhydrazyl). Hasil IC50yang diperoleh teh daun gaharu 24 dan 48 jam fermentasi 
adalah 62,701 ppm dan 31,192 ppm. Kesimpulan dari penelitian yang telah dilakukan 
adalah semakin lama waktu fermentasi, maka semakin besar aktivitas antioksidan 
yang dapat diperoleh. 
Kata Kunci :  Aktivitas Antioksidan, DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl), 
Teh Daun Gaharu (Aquilaria malaccensis Lamk), Lactobacillus brevis. 
ABSTRACT 
The fermentation process of tea will produce a number of alcohols, carbon 
dioxide, vitamin B, vitamin C, and various types of organic acids that are very 
important for human metabolism such as acetic acid, gluconate acid, glucoronic acid, 
oxalic acid, and lactic acid. This study aims to determine the effect of fermentation 
time on the antioxidant activity of senggani leaves and gaharu leaves. 
Testing the antioxidant activity using the DPPH radical method (2,2-Diphenyl-1-
picrylhydrazyl). IC50 results obtained from the leaves of gaharu 24 and 48 hours of 
fermentation were 62.701 ppm and 31.192 ppm. The conclusion from the research 
that has been done is the longer the fermentation time, the greater the antioxidant 
activity that can be obtained. 
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Produk pangan fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan mulai banyak 
diminati oleh konsumen karena kesadaran akan pentingnya hidup sehat semakin 
meningkat. Salah satu jenis pangan kesehatan yang banyak dikembangkan dan diteliti 
adalah pangan kesehatan yang mengandung antioksidan. Mengingat peranannya yang 
mampu mencegah timbulnya berbagai jenis penyakit kronis maka perhatian banyak 
ditujukan pada upaya pancarian zat-zat antioksidan yang potensial terutama yang 
berasal dari tumbuh-tumbuhan. Oleh karena itu, penelitian untuk menggali lebih 
dalam aplikasi penggunaan teh sebagai produk minuman fungsional yang sangat 
bermanfaat bagi kesehatan perlu dilakukan.(1) 
Proses fermentasi teh akan menghasilkan sejumlah alkohol, karbondioksida, 
vitamin B, vitamin C, serta berbagai jenis asam organik yang sangat penting bagi 
metabolisme manusia seperti asam asetat, asam glukonat, asam glukoronat, asam 
oksalat, dan asam laktat.(2) Peningkatan aktivitas antioksidan ini disebabkan senyawa 
antioksidan lebih stabil pada pada kondisi asam yang terbentuk selama proses 
fermentasi. Menurut Yu dan Van, asam laktat pada yoghurt mengandung α-hydroxi 
acids (AHA) yang memiliki sifat antioksidan, sehingga aktivitas antioksidan yang 
dipengaruhi oleh asam laktat dari probiotik berperan sebagai donor atom hidrogen 








Alat dan Bahan 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat-alat gelas, 
inkubatorMemmert® E24899, Laminar Air Flow (LAF)Cabinet®, Spektrofotometer 
Uv-Vis,Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah alumunium klorida 
Merck®, aqua p.i WIDA WITM UNICAP®, asam galat, DPPH (2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl), etanol 95%, glukosa, kuersetinMerck®, metanol p.aMerck®, MRS 
Agar, MRS Broth, Na2CO3Merck®, pereaksi Folin CiocalteuMerck®, simplisia daun 
gaharu, simplisia, dan susu skim. 
Pengolahan Sampel 
Bakteri yang digunakan untuk fermentasi adalah Lactobacillus brevis hasil 
isolasi yang sudah tersedia di Laboratorium Biologi Fakultas Kedokteran Universitas 
Tanjungpura.  
Pengolahan sampel dimulai dengan membersihkan tanaman senggani dan 
gaharu. Daun dicuci dengan air bersih dan mengalir, selanjutnya sampel dikeringkan 
menggunakan oven dengan suhu 500C. Simplisia kering dihaluskan menggunakan 
blender, kemudian diayak dengan ayakan nomor 20 mesh, lalu disimpan dalam 
wadah kaca tertutup. 
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Persiapan Kultur Bakteri 
Kultur starter ini dibuat dengan cara memindahkan koloni bakteri Lactobacillus 
brevis yang sudah di remajakan di media MRS agar miring ke dalam tabung reaksi 
berisi media MRS Broth sebanyak 7 ml dan diinkubasi pada suhu 37˚C selama 48 
jam. Sebanyak 5 ml dipindahkan lagi ke dalam media MRS broth sebanyak 7 ml dan 
diinkubasi kembali selama 48 jam sebelum digunakan sebagai kultur stock. Susu 
skim sebanyak 10%(b/v), glukosa 3%(b/v) dan akuades dipanas kan menggunakan 
hotplate. Setelah dingin dimasukan kultur stock sebanyak 5%(b/v) dan diinkubasi 
pada suhu 37 0C(4) selama 24 jam sebelum digunakan sebagai kultur starter.(3)
Pembuatan Teh Fermentasi 
Alat yang digunakan untuk pembuatan teh fermentasi disterilkan terlebih 
dahulu. Teh daun gaharu 0,6% b/v dalam 50 ml. Simplisia daun gaharu sebanyak 0,3 
gram  kemudian di masukan ke dalam wadah dan di tambahkan air panas ke dalam 
wadah sebanyak 50 mililiter. Dibiarkan seduhan simplisia mengembang selama 15 
menit. Setelah itu, disaring teh hasil seduhan dan ditambahkan gula 10% b/v dan 
diaduk sampai larut.(5,6)
Teh daun gaharu yang telah diseduh lalu ditempatkan pada botol kaca. 
Ditunggu hingga Seduhan  mencapai suhu ruangan (25-30˚C) dan ditambahkan kultur 
bakteri Lactobacillus brevis sebanyak 10% v/v. Bagian atas botol ditutup kain kasa 
bersih yang berisi kapas. (4,5) Dilakukan fermentasi selama  24 jam dan 48 jam pada 
suhu 37oC.(3) 
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 Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH 
Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan cara metode Sanera yang di 
modifikasi. Teh daun gaharu dengan konsentrasi 0,6 % digunakan sebagai larutan 
induk, dibuat dalam  konsentrasi 1; 90; 360 ppm teh daun gaharu 24 jam fermentasi 
dan 48 jam fermentasi, kemudian dipipet masing-masing konsentrasi sebanyak 1 ml 
dalam tabung reaksi. Tiap tabung tersebut ditambahkan larutan DPPH 38 ppm 
sebanyak 3 ml,  kemudian di inkubasi selama 30 menit.. Selanjutnya serapan diukur 
pada panjang gelombang maksimum yang telah ditentukan.(7) IC50 dihitung dengan 
rumus persamaan regresi dari nilai persen inhibisi yang didapatkan. Persentase 
inhibisi serapan DPPH dengan menggunakan rumus.(8) 
%𝐼𝐼𝐼𝐼ℎ𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖 =  
𝐴𝐴𝑖𝑖𝑖𝑖.  𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷 − 𝐴𝐴𝑖𝑖𝑖𝑖.  𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆
𝐴𝐴𝑖𝑖𝑖𝑖.𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷  × 100% 
Keterangan :  
Abs DPPH : Serapan radikal DPPH 10pada panjang gelombang maksimum.  
Abssampel : Serapan sampel dalam radikal DPPH pada gelombang maksimum 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengelolaan Sampel 
Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun gaharu. Daun gaharu 
diperoleh di Jalan Parit Bugis, Kecamatan Sungai Raya, Kabupaten Kubu Raya, 
Kalimantan Barat. Determinasi tanaman dilakukan di Laboratorium Biologi Fakultas 
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Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Tanjungpura, Pontianak, 
Kalimantan Barat. Hasil determinasi menyatakan bahwa sampel yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah benar daun gaharu dengan nama latin Aquilaria 
malaccensis Lamk. 
Persiapan Kultur 
Langkah pembuatan kultur stok dengan cara memindahkan koloni bakteri 
Lactobacillus brevis yang sudah di remajakan di media MRS Agar miring ke dalam 
tabung reaksi berisi media MRS Broth kemudian diinkubasi pada suhu 37˚C selama 
48 jam. Pemindahan koloni bakteri dari media MRS Agar miring kedalam media 
MRS Broth dilakukan untuk diperoleh kultur stok dalam bentuk cairan.. Kultur stok 
media MRS Broth yang telah diinkubasi kemudian dibuat menjadi kultur starter. 
Kultur starter dibuat dengan cara menambahkan kultur stok media MRS Broth 
sebanyak 5% kedalam susu skim 10% dan gula 3%. Susu skim dan gula digunakan 
sebagai sumber nutrisi bagi Lactobacillus brevis umtuk bertumbuh. Kultur starter 
kemudian di inkubasi dengan suhu 37OC selama 24 jam untuk memperoleh populasi 
bakteri yang cukup untuk proses fermentasi.(3)
Pembuatan Teh Fermentasi 
Pembuatan teh dilakukan dengan menyeduh simplisia daun gaharu dengan 
aquadest  panas. Proses penyeduhan ini dilakukan agar metabolit sekunder yang 
terdapat dalam daun gaharu dapat tersari ke dalam aquadest. Teh daun gaharu yang 
telah di seduh, ditambahkan gula sebanyak 10%. Penambahan gula pada teh bertujuan 
untuk memberikan nutrisi untuk Lactobacillus brevis agar dapat melangsungkan 
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proses fermentasi.(9) Teh daun gaharu yang telah ditambahkan gula kemudian 
dihomogenkan, setelah dihomogenkan teh ditambahkan kultur starter Lactobacillus 
brevis sebanyak 10%. Teh diinkubasi pada suhu 37oC selama 24 jam dan 48 jam. (3) 
Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH 
Pengujian aktivitas antioksidan di lakukan pada sampel daun gaharu 
(Aquilaria malaccensis Lamk.) yang di fermentasi selama 24 jam dan 48 jam. Metode 
DPPH di gunakan dalam menentukan aktivitas antioksidan karena metode DPPH 
mempunyai kelebihan, seperti pengerjaan dengan meode DPPH lebih cepat, dapat 
digunakan pada sampel buah, sayur, tanaman dan makanan.Uji aktivitas antioksidan 
dilakukan dengan menggunakan metode DPPH, metode ini dipilih karena mudah, 
teliti, cepat, serta tidak membutuhkan waktu yang terlalu lama. Hasil optimasi 
panjang gelombang maksimum DPPH menggunakan spektrofotometeri UV-Visible 
didapatkan panjang gelombang maksimum DPPH adalah sebesar 514,5 nm dengan 
konsentrasi 38 ppm. 
Tabel 1. Uji Aktivitas Antioksidan Daun Gaharu (Aquilaria malaccensis Lamk) 
Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH 
Teh Daun Gaharu 











Peningkatan aktivitas antioksidan ini disebabkan senyawa antioksidan lebih 
stabil pada pada kondisi asam yang terbentuk selama proses fermentasi. Menurut Yu 
dan Van, asam laktat mengandung α-hydroxi acids (AHA) yang memiliki sifat 
antioksidan, sehingga aktivitas antioksidan yang dipengaruhi oleh asam laktat dari 
bakteri asam laktat berperan sebagai donor atom hidrogen bagi atom yang memiliki 
elektron tidak  berpasangan pada orbit terluarnya (radikal bebas)(3) Peningkatan 
aktivitas antioksidan disebabkan karena adanya fenolik bebas yang dihasilkan selama 
proses fermentasi, sehingga semakin tinggi kadar fenolik yang dihasilkan semakin 
tinggi aktivitas antioksidannya.(10) 
KESIMPULAN 
Kesimpulan dari penelitian yang telah dilakukan adalah semakin lama waktu 
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